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1°はじめに
クルミコンニクは､コンニャクにおからを配合したゲル
状食品にクルミとプルーンを加えた肉様食感を持つ食品
として(株)マーマフーズ（花巻市）により|＃|発された食材
である。本食材は、同社が開発した“コンにく”を改良
し（特願2012-232770号）、噌好性を向上させたもので、
肉の代わりに使用することを|｣的とした低脂肪、低エネ
ルギーの食材である。
“コンにく”は、肉と同様に使うことで牌臓病における
たんぱく質制限食に利川できる1,1能性があることが|ﾘlら
かにされている’)。一方、たんぱく質制限食には野菜に
よる主菜のボリュームアップや、エネルギー確保に使う
油脂風味改善のためのレモン汁の多用といった特徴があ
るが！)、野菜には腎臓病で制限されるカリウムを多く含
むといった問題もあり、たんぱく質制限食の調製には一
般的な食事をつくる場合と異なる注意が必嬰である２１．
本研究では“コンにく”を改良したクルミコンニクと本
来の肉との栄養的な相違点を明らかにするとともに、そ
れを活かしたたんぱく質制限食などの食事設計への利川
方法を検討することを目的とする。
2.方法
2.1栄養評価
クルミコンニクの栄養価：エネルギー、たんぱく質、脂
質、水溶性食物繊維、不溶性食物繊維、カリウム、食塩
相当量について日本栄養分析センターに分析を依頼した。
クルミコンニクの栄養的特長の把梶：Ｈ本食品標準成分
表を用いて、わが国で一般的によく利用される豚肉、鶏
肉、牛肉とクルミコンニクの分析結果とを比較し、肉と
同様に利用することを前提としたクルミコンニクの栄養
的特長を把握した。
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2.2利用方法の検討
クルミコンニクを用いたたんぱく質制限食のための料理
の考案と栄養価の検討:低たんぱく食レシピ集3）（以下、
「レシピ集」と記す）に掲載されている肉料理を参考と
し、さらに、そのうちからＨ常食でなじみ深いと考えら
れる数種類を選び、健常者向きの栄養価になるようにア
レンジした上で、肉の一部をクルミコンニクで置き換え
て、たんぱく質制限食向きの肉料理を試作考案し、レシ
ピ集の料理の栄養価と比較検討した。食事中のたんぱく
質の給源の''1心は主菜と主食と脅えられるので、参考の
ため主食として低たんぱく米を利用した場合の栄養価も
算定した。
たんぱく質制限食の栄錐jliW;：慢性腎|臓病（ＣＫＤ）対応
の食事療法基準（2007）４)を用いた。
アミノ酸スコアの検討：改定日本アミノ酸組成表５)の値
をもとに、クルミコンニクを用いたたんぱく質制限食の
肉料理の第一制限アミノ酸を求め、アミノ酸スコアを評
価した。
クルミコンニクを用いたエネルギー抑制バランス食の食
事設計：日本人の食事摂取基準６１を参考に、体重６０ｋｇの
成人の’日の栄養基準の’/３を１食分の栄養量として想
定し、クルミコンニクを用いた主菜のほかに、主食、副
菜、汁物がつく献立を立案し、栄養価を算定した。
3.結果および考察
3.1クルミコンニクの栄養評価
クルミコンニクおよび各種肉類の栄養価を表ｌに示す。
クルミコンニクは肉類に比べ、エネルギーはＩ/2～l/3、
たんぱく質はおよそｌ/１０であり、脂質は脂身の少ない鶏
むね肉とは同じくらいであるが、脂身つきの豚肉や牛肉
のl/3以下である。また、クルミコンニクは、肉には含ま
れない食物繊維が豊富で、１００９あたりの含有量は、成人
のｌＨの摂取Ｈ安量のｌ/３である。
－３３－
＊ＧＦＲ：糸球体漉過麓（ＭＬ/分/1.73,2）
体重60ｋｇの人の場合､ＣＫＤで最も強いたんぱく質制限
をする場合、369/kg/dayとなる。この'/３を１食分とする
と１２９となる。しかしながら、成人の，食分の主食とし
て精白米８０９で炊いた飯のたんぱく質がおよそ５９、魚、
たとえば鮭の中ぐらいの切り身一切れ７０９のたんぱく質
がおよそ１６９であることからも、日常食でこのたんぱく
質制限を実現することは容易ではなく、医師や管理栄養
士の管理が不可欠といわれており４)、腎臓病の悪化によ
り透析に至る患者も多い。また、透析による患者のＱＯＬ
の低下は著しく８)､医療費の増大の原因ともなっている。
表３に、レシピ集３１に見られた肉料理の材料、調理手
法、および栄養価を示す。
これらのことから、クルミコンニクは肉様食感をもち、
肉と同様に使用する目的で開発された食材ではあるが、
一般的な肉類とは全く異なる栄養的特徴を有することが
わかった。また、この結果から、肉料理にクルミコンニ
クを肉と併用することにより、料理全体の栄養価はエネ
ルギー、たんぱく質、場合によっては脂質を抑制し、そ
れらの摂取量の調整に役立つのではないかと考えられた。
摂取基準4)を示す｡ＣＫＤの食事摂取基準はステー ジｌ～５
まであるが、１，２のたんぱく質制限は0.8～1.09/kg/day、
5は透析であり、３と４は最もたんぱく質制限が強いもの
である。
表２ＣＫＤに対する食事摂取基準
3.2クルミコンニクの利用方法
3.2-1慢性腎臓病（CKD）対応食への利用
クルミコンニクの栄養的特徴を活かした献立として考
えられるものとしては、慢性腎臓病（CKD）対応食への
利用がある。
表Zに成人のＣＫＤに対するステージ３および４の食事
表１クルミコンニクおよび各種肉類の栄養価
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**日本食品標準成分表（食品番号’'130,11060,11220）７’
表３たんぱく質制限食レシピ集3)の料理
－３４－
料理名 たんぱく質源
使用量
９
調理手法
エネルギー
kcal
たんぱく質
９
カリウム
ｍ９
食塩相当量
９
ロールキャベツ 牛･豚 1５．１５ 煮る 1１８ 7.3 2４８ 0.9
野菜と豚肉の揚げ煮 豚 2５ 揚げる 1９３ 6.0 4２９ 0.5
酢豚 豚 3０ 揚げる 1９４ 8.0 3３７ 1.2
野菜入りハンバーグ 豚 3０ 焼く 1５７ 7.7 2６６ 0.6
たらのピカタ 魚 3０ 焼く 1０４ 6.9 2４４ 0.5
ヒレかつ 豚 3０ 揚げる ３１１ 9.3 3６６ 1.2
鶏肉の香草蒸し 鶏 3０ 蒸す 6５ 6.2 1６４ 0.2
キムチ鍋 豚 4０ 煮る 2０３ 8.8 6０４ 1.4
お好み焼き 豚･卵 1０．３０ 焼く ５１０ 8.9 5４２ 1.7
秋鮭のホイル焼き 魚 3０ 焼く 1８３ 8.2 3２２ 0.9
鶏肉の水炊き 鶏･豆腐 3５．１５ 煮る 1５３ 9.1 5４４ 1.3
l料理､I甚均 3３．２ 1９９ 7.9 3７０ 0.9
ステージ
(病期）
エネルギー
kcal/kg/day
たんぱく
質
g/kg/day
食塩
g/day
カリウム
mg/day
3(GFR,30-59）
尿たんぱく
0.59/day未満
0.59/day以上
27-39
27-39
0.8-1.0
0.6-0.8 }漁
2,000
以下
4(GRFl5-29） 27-39 0.6-0.8 ３以上
6未満
1,500
以下
(loogあたり）
、、、?????．
ク ＊
豚肉
＊＊
もも脂
身つき
牛肉
＊＊
力､た脂
身つき
鶏肉
＊＊
むね皮
つき
エネルギーｋｃａｌ 5４ 1８３ 1８０ 1０８
たんぱく質 ９ ２．１ 20.5 1９．０ 22.3
脂質 ９ ２．９ 1０．２ 1０．６ 1.5
水溶性食物繊維 ９ ０．６ (0） (0） (0）
不溶性食物繊維 ９ ６．４ (0） (0） (O）
カリウム ｍ９ 1６７ 250 320 350
食塩相当量 ９ ０．２ 0.1 ０．１ ０．１
主菜ｌ食分の主なたんぱく質源食材の平均使用愚は
33.2ｇであった｡一般的に用いられるたんぱく質源食品は、
たとえば、焼き魚一切れは７０９前後であり、肉でも魚で
も、塊で料理に使う場合、５０９以上ないと料理としては貧
弱になる可能性がある。そのため、たんぱく質制限食で
は、一般に付け合わせの野菜を増やすなどの対策をとっ
ている。
エネルギー 量の平均は199kcalであったが､その帆は６５
～510kcalと広く、揚げ物や焼き物などでは油によりエネ
ルギー量を増やしていることが推察された。
たんぱく質の平均は7.9ｇであり、この値でＣＫＤのステ
ージ３～４におけるたんぱく質制限を実現するためには、
主食の米に由来するたんぱく質量を制限する必要がある．
そのため、このレシピ集では必要エネルギーを確保し、
かつ、たんぱく質を制限するために低たんぱく米を主食
としている。先にみたとおり、たんぱく質源食材の使用
凧は、ｌ食あたり３０９前後に設定されていることから、主
食のたんぱく質も制限し、たんぱく質の質の確保もはか
っている。これらの結果をもとに、クルミコンニクを用
いた主菜をいくつか試作考案した。
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それらの料理を表４に示す”クルミコンニクと肉を併
用し、両者の合計品が通常の肉料理のボリュー ムを出せ
る量になる'1111合とした。クルミコンニクは肉様食感と肉
と類似した色合いをもつため、塊やミンチ状にして単独
でも料理に用いることができる。その際、ケチャップの
ように酸味や甘みが濃い調味料を使用すると、肉ではな
いことが気にならないという特徴がある。また、ハンバ
ーグなどで通常の肉と併用した場合には、肉の風味が加
わることでも肉らしさが増す。これらの料理は、そのよ
うなクルミコンニクの特徴を利用した料理である，
エネルギーは、揚げる、妙めるなどの油を使った料理
や、豚肉の併用で高くなり、煮る、蒸す、鶏肉の使用で
低くなった。
たんぱく質量の平均は４．７９で、併用した肉の使用割合
により、２．１９から８．０９まで変化させることができた。
食塩相当鼓の平均は０．６９と比較的低かったが、クルミ
コンニクは洲味料が少なくても味がつきやすい特徴があ
るため、料理において低塩を実現しやすいことが影響し
ていると考えられた。
表４クルミコンニクを用いた料理
料理名
クルミコンニク
使用量９
たんぱく質源
使川域
９
ロールキャベツ 2５ 豚･牛乳 ５．５
メンチカツ 5０ 卵 ８
肉だんごＡ 7０ 鶏･卵 1０．５
肉だんごＢ 6０ 鶏･卵 2０．５
肉だんごＣ 5０ 鶏･卵 3０．５
ハンバーグＡ 7０ 豚･卵 1０．５
ハンバーグＢ 6０ 豚･卵 2０．５
ハンバーグＣ 5０ 豚･卵 3０．５
酢豚 5０ ０
生美焼き 5０ ０
l料理平均 5３．５ 1６．８
クルミコンニクを用いた料理は､肉を併用しなければた
んぱく質量が非常に低いものも作ることができるため、
CKD対応食のレシピ集にあるたんぱく質制限料理に比べ、
幅広いたんぱく質量のものをつくることが可能であった。
また、エネルギーは、油の使川や、併用する肉の脈類の
選択により調整が可能であった。
次に、ＣＫＤ対応食においては、たんぱく質の質も高い
調理手法
エネルギー たんぱく質 カリウム 食塩相当量
kcal ９ ｍ９ ９
煮る ７１ ３．０ 2０１ １．１
パン粉をつけて揚げる 1５０ 3.0 1５１ 0.6
焼く 8２ ４．１ 2０３ 0.4
焼く 8９ ６．０ 2０８ 0.5
焼く 9８ 8.0 ２１５ 0.5
焼く 1２１ 4.5 ２５０ 0.5
焼く 1３３ 6.3 ２１７ 0.5
焼く 1４６ 7.9 2２７ 0.5
揚げる｡妙める･煮る 1４５ 2.2 ３５０ 0.9
でんぷんを絡めて焼く 1４６ 2.1 1５０ 0.6
1１８ 4.7 ２１７ 0.6
ことが求められるため、クルミコンニクを用いた料理の
たんぱく質と用いない料理のたんぱく質の質の比較を試
みた。
クルミコンニクを用いた主菜料･理と､対応するレシピ集
の主菜料叫について、第一制限アミノ酸とそのアミノ酸
スコアを算定した結果を表５に示す。
－３５－
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表５クルミコンニクを用いた料理とたんぱく質制限食レシピ集の料理の第一制限アミノ酸
クルミコンニク 肉･卵･牛乳
９ ９
Ａ 7０ 1５
ハンバーグ Ｂ 6０ 2５
クルミコンニク料理 Ｃ 5０ 3５
酢豚 5０ ０
ロールキャベツ 2５ 1０
野菜入りハンバーグ ４１
たん白質制限食
レシピ集の料理
酢豚 3０
ロールキャベツ 3７
クルミコンニクを用いた料理では､たんぱく質源となる
肉・卵．牛乳の使用量が低くてもアミノ酸スコアは比較
的高かった。これはクルミコンニクのたんぱく質がおか
ら由来のものであるため、大豆と同様に高いアミノ酸ス
コアを示すためである。
それに対して、レシピ集の料理のアミノ酸スコアは、や
や低い値となった。これは、少ない肉の使用量を補って
ボリュームアップをはかるために野菜を使うことが原因
と考えられた。
これらの料理に低たんぱく米飯１８０９を加えた場合のア
ミノ酸スコアはほとんど変わらなかった。
以上のことから、クルミコンニクは、ＣＫＤ対応食の主
菜の原料として十分に利用できる素材であることがわか
った。
3.3エネルギー抑制バランス栄養食への利用
クルミコンニクは肉と比べエネルギー量はきわめて低
い素材である。このことを活かしてエネルギー抑制をす
るためにクルミコンニクを利用することを検討した。
３．２で考案した料理を利用してクルミコンニクを用いた
エネルギー量を抑えた献立の立案を試みた。
結果を表６に示す｡エネルギー量を抑制した献立におい
ては、たとえばこの例ではハンバーグに使用する肉にク
ルミコンニクを併用することにより、主菜全体のボリュ
ームを確保すると同時に、エネルギーを抑制した。また、
たんぱく質の量は献立の目的に応じてクルミコンニクの
使用量を変えることで調整可能である。
このようなことから、クルミコンニクは、肉との併用割
合を変え、適当な汁物や副菜と組み合わせることで、エ
ネルギー制限食にも利用可能な食材であるといえるま
た、エネルギー制限をした献立の場合も、献立全体の見
た目の貧弱さを低減するなどの効用があると考えられる。
主菜のみ 主菜十低たんぱく米飯1809
材料計 第一制限アミノ酸 第一制限アミノ酸
９ アミノ酸 値 アミノ酸 値
1０４ Th． 1００ Ｔｈ． 1００
1０３ Th． 1００ Ｔｈ． 1００
1０２ Th． 9９ Ｔｈ． ９９
1５１ Ｍｅ.＋Ｓ－ｃ． 9５ Ｔｈ． ９６
1４４ Th． 1００ Ｔｈ． lＯＯ
7８ Th． 9５ Ｔｈ． 9５
1４８ 、１． 9０ Ｔｈ． 8９
1５７ Th． ９０ Ｔｈ． 8８
表６クルミコンニクを利用し献立例１食分の栄養価
エネルギー たんぱく質
kcal ９
白飯１８０９ 3０２ ４．５
ｸﾙﾐｺﾝﾆｸハンバーク℃ 1４６ ７．９
コールスローサラダ ７９ １
ほうれん草のお浸し 1２ 1.3
なめこ汁 ３６ 3.1
合計 5７５ 1７．８
4.まとめ
クルミコンニクの栄養的特徴を活かした利用方法を検
討することを目的として複数の料理を考案し、栄養価の
算定評価を試みた。その結果、以下のことが明らかとな
った。
ｌ）クルミコンニクは、肉との併用割合を変えること
で、料理のたんぱく質量を調整することが可能な
食材であり、ＣＫＤ対応食の主菜の原料として有用
な素材である。
２）クルミコンニクを用いたＣＫＤ対応食のアミノ酸
スコアは高く、十分に献立のたんぱく質の質が確
保できる。
３）クルミコンニクは、エネルギー量が低い素材であ
るため、エネルギー制限献立におけるエネルギー
量調整にも活用することができる素材である。
本研究は、株式会社マーマフーズとの産学連携共同研究
（Ｈ24.4～25.3）によりおこなったものである。
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